Antonina Muller
Ossobuco mit Haselnussgriel3
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Mittwoch, 9. Oktober 2024
Rezept fur 4 Personen

Dauer: 3 Stunden
Schwierigkeitsgrad: mittel

Feine Kiiche

Zutaten:
Ossobuco:
2

4

1/4

30g

2

2 Stangen
4

etwas
etwas

3 EL

2EL

500 ml
100 ml
250 ml

1 Stange
3

2

Zwiebeln

Karotten

Sellerieknolle

Ingwer, frisch
Knoblauchzehen
Zitronengras
Kalbshaxenscheiben (a ca. 250 g, 3 cm dick)
Salz

Pfeffer

Pflanzend6l zum Anbraten
Tomatenmark

Rotwein

Sojasauce

Wasser

Zimt

Gewlrznelken
Lorbeerblatter

Bohnen und Haselniisse

200 g
etwas
10g
509
409

1 Msp.
1EL
2EL
etwas

Nussgriel3
2

1 Zweig
60g
300 ml
200 ml
etwas
etwas
509
1EL
50¢g

Zubereitung:

grune Bohnen
Salz

Ingwer, frisch
Haselnisse
Puderzucker
Zimt

Butter
Sojasauce
Pfeffer

Knoblauchzehen
Thymian

Parmesan

Milch

Sahne

Salz

Pfeffer
Weichweizengriel3
Butter

Haselnusse, gemahlen

1. Fur das Ossobuco die Zwiebeln schélen und in etwa 1 cm grof3e Stlicke schneiden.
Karotten und Sellerie schalen, abbrausen und ebenfalls in grobe Stiicke schneiden.

2. Ingwer und Knoblauch schélen und wurfeln. Vom Zitronengras die auf3eren trockenen
Hullblatter entfernen.
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3. Kalbshaxenscheiben kalt abbrausen, trocken tupfen. Die Fleischscheiben am Rand leicht
einschneiden, damit sie sich spéater beim Braten nicht verziehen, mit Salz und Pfeffer
wuarzen.

4. Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

5. Einen backofengeeigneten Brater erhitzen. Ol zugeben, heil werden lassen. Die
Fleischscheiben darin von beiden Seiten goldbraun anbraten. Dann wieder aus dem Topf
nehmen und zur Seite stellen.

6. In dem Brater ohne zusatzliches Ol die Zwiebel, Karotten- und Selleriewiirfel anbraten.
Ingwer, Knoblauch und Tomatenmark zugeben, unterriihren und etwas mitrésten.

7. Dann mit Rotwein abléschen, Sojasauce und das Wasser angiel3en. Zitronengras
halbieren, etwas anklopfen und ebenfalls zugeben.

8. Zimt, Gewurznelken und Lorbeerblatter in einen Einmal-Papierteebeutel geben, mit
Kiichengarn verschlieRen, in den Brater geben. Die angebratenen Fleischscheiben in den
Gemiuse-Fond einlegen.

9. Den Brater zugedeckt in den heil3en Backofen schieben. Die Kalbshaxenscheiben 2-3
Stunden sehr weich schmoren, wahrenddessen gelegentlich wenden.

10. Die weich geschmorten Fleischscheiben aus dem Brater heben und warmhalten.

11. Die Sauce durch ein Sieb in einen Topf passieren und auf die gewiinschte Konsistenz
einkochen lassen, abschmecken.

12. Bohnen putzen, waschen und abtropfen lassen. Bohnen in einen Topf geben, mit Wasser
bedecken, salzen und ca. 8 Minuten garen.

13. Gekochte Bohnen abgiel3en, in eiskaltem Wasser abschrecken und abtropfen.

14. Ingwer schalen und fein hacken.

15. Haselnlsse grob hacken, in einer Panne ohne Fett anrdsten. Dann mit Puderzucker und
Zimt bestauben und kurz karamellisieren, aus der Pfanne auf ein Stlick Backpapier geben
geben.

16. Fur den Nussgriel3 Knoblauch schéalen und andriicken. Thymian abbrausen und trocken
schutteln. Parmesan fein reiben.

17. Milch und Sahne mit angedricktem Knoblauch, Thymian, je einer Prise Salz und Pfeffer
in einen Topf geben und aufkochen.

18. Dann durch ein Sieb in einen weiteren Topf gie3en und den Griel3 einrieseln lassen, gut
verrihren. Dann Butter, Parmesan und gemahlene Nusse zugeben, verrihren,
abschmecken und einige Minuten quellen lassen.

19. Kurz vor dem Anrichten fur die Bohnen in einer Pfanne Butter schmelzen. Gehackten
Ingwer, Bohnen und Sojasauce zugeben, mit Pfeffer wiirzen und glasieren.

20. Kalbshaxenscheiben in der Sauce erwarmen.

21. Fleischscheiben und etwas Sauce auf Teller geben. Nussgriel3, Bohnen und
karamellisierte Haselnlisse dazu anrichten.

Pro Portion:; 1140 kcal/ 4750 kJ
39 g Kohlenhydrate, 68 g Eiweil3, 71 g Fett



